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ABSTRAK
Penelitian ini dilakukan untuk memberikan penjelasan tentang karakteristik daging pada berbagai
waktu aging post mortem serta kemungkinan mempertahankan karakteristik yang tetap tinggi dari daging
post mortem dengan penambahan garam untuk menghasilkan sosis dengan kualitas optimal
Penelitian dilakukan dalam dua tahap, yaitu pengamatan hubungan antara penambahan garam dan
waktu aging post mortem terhadap karakteristik daging, dan pengamatan pengaruh penggunaan daging,
yang diberi garam pada berbagai waktu aging post mortem, sebagai bahan baku dalam pembuatan sosis
terhadap kualitas produk yang dihasilkan. Sampel daging sapi Ras Sumba Ongol yang diambil dari
bagian paha kurang lebih empat jam setelah pemotongan dibagi ke dalam tiga perlakuan yaitu: aging
tanpa penambahan garam, aging dengan penambahan garam pada hari ke-0 dan aging tanpa
penambahan garam dan pada ke-1 aging post mortem sebelum penggilingan ditambahkan garam.
Hasil penilitian menunjukan bahwa perlakuan penambahan garam pada daging, baik pada hari ke-0
sebelum penyimpanan maupun setiap hari ke-1 aging post mortem hingga hari ke-7, meskipun dapat
meningkatkan pH, kelarutanprotein, dan WHC daging, tetapi tidak memberikan peningkatan kualitas
sensori sosis yang dihasilkan. Penambahan garam hari ke-0 aging (kurang lebih empat jam setelah
pemotongan) dapat mempertahankan pH, kelarutan protein, dan WHC daging yang tinggi pada awal
penyimpanan, tetapi tidak mempertahankan kualitas daging tetrsebut selama penyimpanan 7 hari aging
post mortem. Perlakuan aging post mortem daging hingga hari ke-7 dapat memberikan sedikit
peningkatan kualitas daging dan sosis yang dihasilkan. Pengolahan daging, yakni pembuatan sosis masak,
pada hari ke-0 aging menghasilkan sosis dengan kualitas paling optimum.
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